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Sungrediengien: 11 Pid. Macaroni. 180 Gr. Kdje. 150
v, Butter. Bum VButterteig fiehe Nv. 976.

421, Nubdelgemiife.

SMan verarbeitet von Gier, Mehl und Saly einen feften Teig,
den man nur eben nod) mit dem Finger eindritfen farm, jo lange,
i3 er glatt ausfieht, damn vollt man ihn zu blattdiinnen Platten
aus, bepubert jede mit Mehl, legt fie dann aufeinander und jhneidet
fie in Handbreite Streifen, weldje man iieder bder Lueve nad) in
1, Gent. breite Nubdeln jdyneidet. Diefe focht man davauf in jdhwad
gejalzenem Waffer mit Butter weid) und dick, zieht fie biernad
mit einigen Cidbottern ab und fervirt fie. Man fann fie aud) muc
in Waffer fury einfochen, bied damn abgieBen und bdie Nubeln vedht
Yeifs mit braun gebratemer oder rober frijher Butter geben.

Sngrediengien: 12 Qffel voll Mehl. 3 CEibdotter, 1 Gi
1 Prife Salz. Jum Rochen der Nubeln: 1 Kiter Wafjer. 100
®r. Butter. 2 Eidotter.

422, Polenta (Maigbret).

Bu 11/, Qiter fiedendem Waffer tird unter beftindigem Rithren
fo viel Maismeh! eingeftrent, bi3 man eine dide Maffe hat, und
diefe mufy dann nod) fo lange fochen, 68 fie fich vom Rithrldffel
ablost.  AlBdann fhiittet man bdie Polenta in eine mit Waffer
umgefpitlte Form, (Bt fie falt werden und ftitvst fie dann auf eine
Sitfjel. Sie wird mit Heier Mild) gegeffen. Man fann die
Polenta aud) bheifp mit frijher Butter effen, fie wird dann gleidh
nac) dem Cinfitllen 1tvieder aud der Fovm gejtitvgt. Jn feinem
Salle darf die Polenta mit einem Meffer gejdhnitten werden, man
thut dies meiftend mit einem Faben.

Qugredienzien: 11/, Qiter Waffer. Maidmehl je nadydem
¢3 gedeiht, zwifcgen 3/, und 1 Pfd. 1 Prife Salz. 2 Kiter Heibe
Mild) oder 190 Gr. Butter.

423. Polenta gebaden.

Nachoem die Polenta, wie oben gefocht, falt geworden und
gejtitezt ift, Johmeidet man fie mit einem Faben in feine Scheiben,
legt Diefe mit Butter und Kdfe lagenweife in eine vorbereitete Form
md (@ft fie im Ofen Hellgelb baden.

Sngrediengien: 1 Qiter Waffer. Maidmehl. 120 Gr.
Butter, 100 Gr. Kdife. Salz.

424, Polenta anderve Art
Man verquirlt Maizmehl mit Mild) vecht flar, giefit dies dann




	-

